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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы  

Программа производственной практики является частью ООП по профессии 

«43.01.09 Повар, кондитер» в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности.  

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики  

Задачей производственной практики по профессии «43.01.09 Повар, кондитер» 

является освоение вида профессиональной деятельности: «Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента», т. е. систематизация, обобщение, закрепление и углубление знаний и 

умений, формирование общих и профессиональных компетенций, приобретение 

практического опыта в рамках профессионального модуля: «ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента», предусмотренных ФГОС СПО. 

 С целью овладения указанным видом деятельности студент в ходе данного вида 

практики должен:  

 

Иметь практический 

опыт 

-Подготовке, уборке рабочего места; 

-Подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

-Обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи; 

-Приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке 

на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями. 

уметь -Подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

-Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

-Выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, 

соблюдать сроки их хранения. 

 

знать - Требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

-Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правила ухода за ним; 

-  Требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 
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грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них; 

-Рецептуры, методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

-Способы сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. 

 

 

1.3. Количество часов на прохождение производственной практики: 

Рабочая программа рассчитана на прохождение студентами производственной 

практики в объеме 72 часа.  

Распределение видов работ по часам приведено в п. 3.1.   

Базой практики являются организации и предприятия Кондинского р-на либо по 

месту жительства обучающихся.   

Итоговая аттестация проводится в форме квалификационного экзамена  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом прохождения производственной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности: Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, 

сформированность общих (ОК) и профессиональных (ПК) компетенций, личностных 

результатов:  

Общие компетенции: 

 

Профессиональные компетенций: 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2  Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 
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3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

3.1. Содержание обучения по производственной практике 

Вид 

профессиональной 

деятельности 

Виды работ 

Наименование 

междисциплинарных курсов, 

обеспечивающих выполнение 

видов работ 

Количество 

часов 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Оценка наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом 

качества и соответствия сырья, 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. 

МДК 01.01.  

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранения кулинарных 

полуфабрикатов. 

МДК 01.02.  Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

8 

Оформление заявок на сырье, 

продукты, материалы, проверка по 

накладной соответствия заявке перед 

началом работы. 

8 

Организация рабочих мест, уборка 

рабочих мест в процессе 

приготовления с учетом инструкций 

и регламентов, стандартов чистоты. 

8 

Обработка овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика различными методами. 

8 

Нарезка, формовка овощей, грибов, 

приготовление отдельных 

компонентов и полуфабрикатов из 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы. дичи, кролика различными 

8 
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методами. 

Подготовка к хранению 

(вакуумрование, охлаждение, 

замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для 

отпуска на вынос, 

транспортирования. 

8 

Хранение обработанного сырья, 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы. дичи, 

кролика с учетом требований по 

безопасности обработанного сырья и 

готовой продукции. 

8 

Порционирование (комплектование) 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов из него. Упаковка на 

вынос или для транспортирования. 

8 

Ведение расчетов с потребителем 

при отпуске на вынос. 
8 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСВТЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики:  

- положение о практической подготовке студентов, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования; 

- рабочая программа практической подготовки (производственная практика);  

- график учебного процесса.  

4.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет – ресурсов, 

дополнительной литературы 

4.2.1.Основные источники: 

1. Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник / 

Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 

2023. — 240 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-480-9. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1895093– Режим доступа: 

по подписке. 

2. Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учебник / Л. А. Радченко. — Москва : КноРус, 

2023. — 321 с. — ISBN 978-5-406-11167-3. — URL: https://book.ru/book/947685  — Текст : 

электронный. 

3. Саполгина, Л. А., Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-

кондитер"). : учебное пособие / Л. А. Саполгина. — Москва : КноРус, 2022. — 236 с. — 

ISBN 978-5-406-09828-8. — URL: https://book.ru/book/943868— Текст : электронный. 

4. Гайворонский, К. Я. Охрана труда в общественном питании и торговле : 

учебное пособие / К.Я. Гайворонский. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 

2023. — 169 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI 10.12737/1817478. - 

ISBN 978-5-16-017172-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1817478– Режим доступа: по подписке. 

5. Хандогина, Е. К. Экологические основы природопользования : учебное 

пособие  / Е.К. Хандогина, Н.А. Герасимова, А.В. Хандогина ; под общ. ред. Е.К. 

Хандогиной. — 2-е изд. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 160 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-475-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1843835– Режим доступа: по подписке. 

6.  Селезнева, Л. В., Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента : учебник / Л. В. Селезнева. — Москва : КноРус, 2023. — 133 с. — ISBN 

978-5-406-11719-4. — URL: https://book.ru/book/949612— Текст : электронный. 

7. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной холодной кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А. Т. Васюкова. — 

Москва : КноРус, 2022. — 205 с. — ISBN 978-5-406-09550-8. — URL: 

https://book.ru/book/943193— Текст : электронный. 

4.2.2 Дополнительные источники: 

1.  Учебно-методический компьютерный комплекс  «Повар, кондитер» для 

обеспечения групповой работы 

 

4.2.3. Нормативные документы: 

 

1. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 
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условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_42704/  

2. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f

2ccdcada3c/  

3. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_4622/  

 

 

 

 

 

 

 

  

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_42704/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f2ccdcada3c/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f2ccdcada3c/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_4622/
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5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Формой отчетности студента по производственной практике является 

аттестационный лист, заполненный дневник производственной практики и отчет.   

Аттестационный лист свидетельствует о сформированности профессиональных 

компетенций, уровне теоретической подготовки; выставляется итоговая оценка за 

прохождение практической подготовки (производственной практики), указываются 

особые замечания и предложения руководителя практики.   

В период прохождения производственной практики обучающимися ведется 

дневник, который отражает наименование работ и оценку за каждую работу, проверяется 

руководителями практической подготовки от колледжа и профильной организации в ходе 

текущего контроля.   

В отчете отражено место прохождения производственной практики и итоговая 

оценка. Студенты выполняют отчет по производственной практике согласно 

Методическим рекомендациям (составляют руководители практики).  

 

 



 

1  
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ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ 

ПРАКТИКА) 

ПП.02 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

 

  

   

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2  

Рабочая программа ПП.03. Производственная практика разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

профессии среднего профессионального образования «43.01.09 Повар, кондитер», 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №1569 

от «09» декабря 2016 года и зарегистрировано приказом Минюста  «22» декабря 2016 г. № 

44898. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 17.12.2020 г. № 747 «О 

внесение изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего 

профессионального образования» 

 

Организация-разработчик: бюджетное учреждение профессионального образования Ханты-

Мансийского автономного округа - Югры «Междуреченский агропромышленный колледж»  

 

Разработчики: 

Начметдинов Роман Олегович, мастер производственного обучения  

Мещерякова Дарья Михайловна, мастер производственного обучения 

Улыбина Наталья Геннадьевна, преподаватель высшей квалификационной категории 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

  

1.1. Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы  

              Программа производственной практики является частью ООП по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер» в части освоения основного вида профессиональной деятельности: ВД 2 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента.  

ПМ.02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента».  

  

1.1. Цели и задачи производственной практики   

Задачей производственной практики по профессии «43.01.09 Повар, кондитер» 

является освоение вида профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента», т. е. систематизация, обобщение, закрепление и углубление знаний и умений, 

формирование общих и профессиональных компетенций, приобретение практического 

опыта в рамках профессионального модуля: ПМ.02 «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента», предусмотренных ФГОС СПО.   

С целью овладения указанным видом деятельности студент в ходе данного вида 

практики должен:   

Иметь практический опыт 

в:  

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; ведении расчетов с потребителями 

уметь  подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 
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продукции 

знать  требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления 

и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

  

1.2. Количество часов на прохождение производственной практики:  

Рабочая программа рассчитана на прохождение студентами производственной 

практики в объеме 144 часа.  

Распределение видов работ по часам приведено в п. 3.1.   

Базой практики являются организации и предприятия Кондинского р-на либо по месту 

жительства обучающихся.   

Итоговая аттестация проводится в форме зачета  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

  

Результатом прохождения производственной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности ВД  2  Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента сформированность общих (ОК) и профессиональных 

(ПК) компетенций: Общие компетенции:   

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

  

Профессиональные компетенции:  

    

Код  Наименование профессиональных компетенций  

ПК 2.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 2.2.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента 
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ПК 2.4.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 



 

 

3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

3.1. Содержание производственной практики   

Вид 

профессиональной 

деятельности  

 

Виды работ  Наименование  

междисциплинарных  

курсов, 

обеспечивающих 

выполнение  

видов работ  

Колич

ество  

часов  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента   

Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – 

базы практики 

МДК. 02.01. Организация 

 приготовления, подготовки 

к реализации и презентация 

 горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок   

 

МДК. 02.02. Процессы  

приготовления, подготовки  

к реализации и презентация 

 горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок   

12 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

 

12 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

 

12 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

 

12 

Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

18 



 

 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

 

Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

 

18 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

 

12 

Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, 

закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 

12 

 Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

 

 18 

 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

18 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

  

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики:  

- положение о практической подготовке студентов, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования;  

- рабочая программа практической подготовки (производственная практика);  

- график учебного процесса.  

4.2. Информационное обеспечение обучения   

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы   

4.2.1 Основные источники:  

1. Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник / 

Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 

2023. — 240 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-480-9. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1895093– Режим доступа: 

по подписке. 

2. Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учебник / Л. А. Радченко. — Москва : КноРус, 

2023. — 321 с. — ISBN 978-5-406-11167-3. — URL: https://book.ru/book/947685  — Текст : 

электронный. 

3. Саполгина, Л. А., Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-

кондитер"). : учебное пособие / Л. А. Саполгина. — Москва : КноРус, 2022. — 236 с. — 

ISBN 978-5-406-09828-8. — URL: https://book.ru/book/943868— Текст : электронный. 

4. Гайворонский, К. Я. Охрана труда в общественном питании и торговле : 

учебное пособие / К.Я. Гайворонский. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 

2023. — 169 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI 10.12737/1817478. - 

ISBN 978-5-16-017172-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1817478– Режим доступа: по подписке. 

5. Хандогина, Е. К. Экологические основы природопользования : учебное 

пособие  / Е.К. Хандогина, Н.А. Герасимова, А.В. Хандогина ; под общ. ред. Е.К. 

Хандогиной. — 2-е изд. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 160 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-475-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1843835– Режим доступа: по подписке. 

6.  Селезнева, Л. В., Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента : учебник / Л. В. Селезнева. — Москва : КноРус, 2023. — 133 с. — ISBN 

978-5-406-11719-4. — URL: https://book.ru/book/949612— Текст : электронный. 

7. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной холодной кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А. Т. Васюкова. — 

Москва : КноРус, 2022. — 205 с. — ISBN 978-5-406-09550-8. — URL: 

https://book.ru/book/943193— Текст : электронный. 

4.2.2 Дополнительные источники: 

1.  Учебно-методический компьютерный комплекс  «Повар, кондитер» для 

обеспечения групповой работы 

 

 

 

 

 

 



 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

  

Формой отчетности студента по производственной практике является 

аттестационный лист, заполненный дневник производственной практики и отчет.   

Аттестационный лист свидетельствует о сформированности профессиональных 

компетенций, уровне теоретической подготовки; выставляется итоговая оценка за 

прохождение практической подготовки (производственной практики), указываются 

особые замечания и предложения руководителя практики.   

В период прохождения производственной практики обучающимися ведется дневник, 

который отражает наименование работ и оценку за каждую работу, проверяется 

руководителями практической подготовки от колледжа и профильной организации в ходе 

текущего контроля.   

В отчете отражено место прохождения производственной практики и итоговая 

оценка. Студенты выполняют отчет по производственной практике согласно 

Методическим рекомендациям (составляют руководители практики).  

   



 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГАТОВКИ (ПРОИЗВОДСТВЕНАЯ ПРАКТИКА) 

ПП.03. ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА   
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Рабочая программа ПП.03. Производственная практика  разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии среднего профессионального образования «43.01.09 Повар, 

кондитер», утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации №1569 от «09» декабря 2016 года и зарегистрировано приказом Минюста  

«22» декабря 2016 г. № 44898. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации 

от 17.12.2020 г. № 747 «О внесение изменений в федеральные государственные 

образовательные стандарты среднего профессионального образования» 

 

Организация-разработчик: бюджетное учреждение профессионального образования 

Ханты-Мансийского автономного округа - Югры «Междуреченский агропромышленный 

колледж»  

 

Разработчики: 

Начметдинов Роман Олегович, мастер производственного обучения  

Мещерякова Дарья Михайловна, мастер производственного обучения 

Улыбина Наталья Геннадьевна, преподаватель высшей квалификационной категории 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы  

Программа производственной практики является частью ООП по профессии 

«43.01.09 Повар, кондитер» в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности.  

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики  

Задачей производственной практики по профессии «43.01.09 Повар, кондитер» 

является освоение вида профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок», т. е. 

систематизация, обобщение, закрепление и углубление знаний и умений, формирование 

общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта в рамках 

профессионального модуля: «ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок», предусмотренных ФГОС 

СПО. 

 С целью овладения указанным видом деятельности студент в ходе данного вида 

практики должен:  

 

Иметь практический 

опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

 

уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 



5 
 

сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и 

подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 
 

1.3. Количество часов на прохождение производственной практики: 

Рабочая программа рассчитана на прохождение студентами производственной 

практики в объеме 108_ часа. 

Распределение видов работ по часам приведено в п. 3.1. 

Базой практики являются организации и предприятия Кондинского р-на либо по 

месту  жительства обучающихся. 

Итоговая аттестация проводится в форме квалификационного экзамена 

  



6 
 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом прохождения производственной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности, сформированность общих (ОК) и 

профессиональных (ПК) компетенций, личностных результатов:  

Общие компетенции: 

 

Профессиональные компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 



7 
 

3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

3.1. Содержание обучения по производственной практике 

Вид профессиональной 

деятельности  

 

Виды работ  Наименование  

междисциплинарных  

курсов, 

обеспечивающих 

выполнение  

видов работ  

Колич

ество 

часов  

ВД 3 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

 Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в 
соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

 

МДК. 03.01. Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации и презентация 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок   

 

6 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

 

МДК. 03.02. Процессы 

приготовления, подготовки 

к реализации и презентация 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок   

6 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по 
количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, 
регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

 

6 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению салатов сложного 
ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной 

программой кухни ресторана. 

6 



8 
 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

 

12 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

 

12 

Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования 

 

12 

Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по 
безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры 

отпуска. 

 

12 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 
продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. 

 

12 

Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 
оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

 

12 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 12 
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холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

заказом, эффективное использование профессиональной 
терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос. 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСВТЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики:  

- положение о практической подготовке студентов, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования;  

- рабочая программа практической подготовки (производственная практика);  

- график учебного процесса.  

4.2. Информационное обеспечение  

Перечень используемых учебных изданий, Интернет – ресурсов, 

дополнительной литературы 

4.2.1. Основные источники: 

1. Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник / 

Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 

2023. — 240 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-480-9. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1895093– Режим доступа: 

по подписке. 

2. Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учебник / Л. А. Радченко. — Москва : КноРус, 

2023. — 321 с. — ISBN 978-5-406-11167-3. — URL: https://book.ru/book/947685  — Текст : 

электронный. 

3. Саполгина, Л. А., Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-

кондитер"). : учебное пособие / Л. А. Саполгина. — Москва : КноРус, 2022. — 236 с. — 

ISBN 978-5-406-09828-8. — URL: https://book.ru/book/943868— Текст : электронный. 

4. Гайворонский, К. Я. Охрана труда в общественном питании и торговле : 

учебное пособие / К.Я. Гайворонский. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 

2023. — 169 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI 10.12737/1817478. - 

ISBN 978-5-16-017172-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1817478– Режим доступа: по подписке. 

5. Хандогина, Е. К. Экологические основы природопользования : учебное 

пособие  / Е.К. Хандогина, Н.А. Герасимова, А.В. Хандогина ; под общ. ред. Е.К. 

Хандогиной. — 2-е изд. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 160 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-475-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1843835– Режим доступа: по подписке. 

6.  Селезнева, Л. В., Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента : учебник / Л. В. Селезнева. — Москва : КноРус, 2023. — 133 с. — ISBN 

978-5-406-11719-4. — URL: https://book.ru/book/949612— Текст : электронный. 

7. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной холодной кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А. Т. Васюкова. — 

Москва : КноРус, 2022. — 205 с. — ISBN 978-5-406-09550-8. — URL: 

https://book.ru/book/943193— Текст : электронный. 

4.2.2 Дополнительные источники: 

1.  Учебно-методический компьютерный комплекс  «Повар, кондитер» для 

обеспечения групповой работы 

 

4.2.3. Нормативные документы: 

 

1. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 
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https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_42704/  

2. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f

2ccdcada3c/  

3. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_4622/  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_42704/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f2ccdcada3c/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f2ccdcada3c/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_4622/
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5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

 
Формой отчетности студента по производственной практике является аттестационный 

лист, заполненный дневник производственной практики и отчет.   

Аттестационный лист свидетельствует о сформированности профессиональных 

компетенций, уровне теоретической подготовки; выставляется итоговая оценка за прохождение 

практической подготовки (производственной практики), указываются особые замечания и 

предложения руководителя практики.   

В период прохождения производственной практики обучающимися ведется дневник, 

который отражает наименование работ и оценку за каждую работу, проверяется руководителями 

практической подготовки от колледжа и профильной организации в ходе текущего контроля.   

В отчете отражено место прохождения производственной практики и итоговая оценка. 

Студенты выполняют отчет по производственной практике согласно Методическим 

рекомендациям (составляют руководители практики).  
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГАТОВКИ (ПРОИЗВОДСТВЕНАЯ ПРАКТИКА) 

ПП.04. ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА  
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Рабочая программа ПП.04. Производственная практика  разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации №1569 от «09» декабря 2016 

года и (зарегистрировано приказом Минюста  «22» декабря 2016 г. № 44898); Приказ 

Министерства просвещения Российской Федерации от 17.12.2020 г. № 747 «О внесение 

изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего 

профессионального образования» 
 

Организация-разработчик: бюджетное учреждение профессионального образования 

Ханты-Мансийского автономного округа - Югры «Междуреченский агропромышленный 

колледж»  

 

Разработчики: 

Начметдинов Роман Олегович, мастер производственного обучения  

Мещерякова Дарья Михайловна, мастер производственного обучения 

Улыбина Наталья Геннадьевна, преподаватель высшей квалификационной 

категории 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы  

Программа производственной практики является частью ООП по профессии 

«43.01.09 Повар, кондитер» в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности.  

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики  

Задачей производственной практики по профессии «43.01.09 Повар, кондитер» 

является освоение вида профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента», т. е. систематизация, обобщение, закрепление и 

углубление знаний и умений, формирование общих и профессиональных компетенций, 

приобретение практического опыта в рамках профессионального модуля: «ПМ.01 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента», предусмотренных ФГОС СПО. 

 С целью овладения указанным видом деятельности студент в ходе данного вида 

практики должен:  

 

Иметь практический 

опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 
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знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

 

1.3. Количество часов на прохождение производственной практики: 

 Рабочая программа рассчитана на прохождение студентами производственной  

практики в объеме 72  часов.  

Базой практики является ОРГАНИЗАЦИИ И ПРЕДПРИЯТИЯ Кондинского р-на 

либо по месту жительства обучающихся.  

Итоговая аттестация проводится в форме зачетом. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом прохождения производственной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности: Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, сформированность общих (ОК) и профессиональных (ПК) 

компетенций, личностных результатов:  

 

Общие компетенции: 

 

Профессиональные компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 
  

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

3.1. Содержание обучения по производственной практике 

Вид 

профессиональной 

деятельности 

Виды работ 

Наименование 

междисциплинарных курсов, 

обеспечивающих выполнение видов 

работ 

Количество 

часов 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

МДК 04.01.  Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков. 

  

МДК 04.02.  Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков. 

6 

Выбор, подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  (вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. Взвешивание  продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением 

выхода холодных и горячих десертов, напитков 

6 

Выбор, применение, комбинирование методов 

приготовления холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа. 

6 

Приготовление, оформление холодных десертов 

сложного ассортимента сложного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода 

6 
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продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

Приготовление, оформление холодных десертов, 

сложного ассортимента сложного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

6 

Приготовление, оформление  горячих десертов 

сложного ассортимента сложного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

6 

Приготовление, оформление горячих десертов сложного 

ассортимента сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

6 

Приготовление, оформление горячих десертов сложного 

ассортимента сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

6 

Приготовление, оформление горячих напитков сложного 

ассортимента сложного ассортимента, в том числе 

6 
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региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

Приготовление, оформление холодных  напитков 

сложного ассортимента сложного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

6 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды  в 

соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда.Оценка качества 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

6 

Порционирование (комплектование), сервировка и 

творческое оформление холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

6 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСВТЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики:  

- положение о практической подготовке студентов, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования;  

- рабочая программа практической подготовки (производственная практика); 

-  график учебного процесса.  

4.2. Информационное обеспечение  

Перечень используемых учебных изданий, Интернет – ресурсов, 

дополнительной литературы 

4.2.1. Основные источники: 

1. Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник / 

Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 

2023. — 240 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-480-9. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1895093– Режим доступа: 

по подписке. 

2. Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учебник / Л. А. Радченко. — Москва : КноРус, 

2023. — 321 с. — ISBN 978-5-406-11167-3. — URL: https://book.ru/book/947685  — Текст : 

электронный. 

3. Саполгина, Л. А., Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-

кондитер"). : учебное пособие / Л. А. Саполгина. — Москва : КноРус, 2022. — 236 с. — 

ISBN 978-5-406-09828-8. — URL: https://book.ru/book/943868— Текст : электронный. 

4. Гайворонский, К. Я. Охрана труда в общественном питании и торговле : 

учебное пособие / К.Я. Гайворонский. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 

2023. — 169 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI 10.12737/1817478. - 

ISBN 978-5-16-017172-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1817478– Режим доступа: по подписке. 

5. Хандогина, Е. К. Экологические основы природопользования : учебное 

пособие  / Е.К. Хандогина, Н.А. Герасимова, А.В. Хандогина ; под общ. ред. Е.К. 

Хандогиной. — 2-е изд. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 160 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-475-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1843835– Режим доступа: по подписке. 

6.  Селезнева, Л. В., Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента : учебник / Л. В. Селезнева. — Москва : КноРус, 2023. — 133 с. — ISBN 

978-5-406-11719-4. — URL: https://book.ru/book/949612— Текст : электронный. 

7. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной холодной кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А. Т. Васюкова. — 

Москва : КноРус, 2022. — 205 с. — ISBN 978-5-406-09550-8. — URL: 

https://book.ru/book/943193— Текст : электронный. 

4.2.2 Дополнительные источники: 

1.  Учебно-методический компьютерный комплекс  «Повар, кондитер» для 

обеспечения групповой работы 

 

4.2.3. Нормативные документы: 

 

1. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
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государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_42704/  

2. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f

2ccdcada3c/  

3. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_4622/  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_42704/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f2ccdcada3c/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_5214/c043c35613b2c4d9c2c02bb24d4d6f2ccdcada3c/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_4622/
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5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
Формой отчетности студента по производственной практике является аттестационный 

лист, заполненный дневник производственной практики и отчет.   

Аттестационный лист свидетельствует о сформированности профессиональных 

компетенций, уровне теоретической подготовки; выставляется итоговая оценка за прохождение 

практической подготовки (производственной практики), указываются особые замечания и 

предложения руководителя практики.   

В период прохождения производственной практики обучающимися ведется дневник, 

который отражает наименование работ и оценку за каждую работу, проверяется руководителями 

практической подготовки от колледжа и профильной организации в ходе текущего контроля.   

В отчете отражено место прохождения производственной практики и итоговая оценка. 

Студенты выполняют отчет по производственной практике согласно Методическим 

рекомендациям (составляют руководители практики).  
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА) 

ПП.05 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

 

  

   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2  

Рабочая программа ПП 05. Производственная практика разработана на основе  

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии среднего профессионального образования «43.01.09 Повар, 

кондитер», утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации №1569 от «09» декабря 2016 года и зарегистрировано приказом Минюста  «22» 

декабря 2016 г. № 44898. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 

17.12.2020 г. № 747 «О внесение изменений в федеральные государственные 

образовательные стандарты среднего профессионального образования» 

  

  

Организация-разработчик: бюджетное учреждение профессионального образования 

ХантыМансийского автономного округа - Югры «Междуреченский агропромышленный 

колледж»   

Разработчики:  

Улыбина Наталья Геннадьевна, преподаватель высшей квалификационной категории 

Мещерякова Дарья Михайловна, мастер производственного обучения 

Начметдинов Роман Олегович, мастер производственного обучения  
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

  

1.1. Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы  

              Программа производственной практики является частью ООП по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер» в части освоения основного вида профессиональной деятельности: ВД 5 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

ПМ 05. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

1.2. Цели и задачи производственной практики   

              Задачей производственной практики по профессии «43.01.09 Повар, кондитер» 

является освоение вида профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента», т. е. систематизация, обобщение, закрепление и углубление знаний и умений, 

формирование общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта 

в рамках профессионального модуля: ПМ.05 «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента», 

предусмотренных ФГОС СПО.   

С целью овладения указанным видом деятельности студент в ходе данного вида 

практики должен:   

Иметь практический опыт 

в:  

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями; 

  

уметь  рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций 

и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 

сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 
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упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 

безопасности; 

знать   требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении. 

 

  

1.2. Количество часов на прохождение производственной практики:  

Рабочая программа рассчитана на прохождение студентами производственной 

практики в объеме 108 часов.  

Распределение видов работ по часам приведено в п. 3.1.   

Базой практики являются организации и предприятия Кондинского р-на либо по месту 

жительства обучающихся.   

Итоговая аттестация проводится в форме квалификационного экзамена  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

  

Результатом прохождения производственной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности: Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, сформированность общих (ОК) и профессиональных 

(ПК) компетенций:  

Общие компетенции:   

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

  

Профессиональные компетенции:  

    

Код  Наименование профессиональных компетенций  

 

ПК 5.1. 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
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ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 



 

 

3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

3.1. Содержание производственной практики   

Вид 

профессиональной 

деятельности  

 

Виды работ  Наименование  

междисциплинарных  

курсов, обеспечивающих 

выполнение  

видов работ  

Ко

ли

чес

тво  

час

ов  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

Тема 1 Организация процессов приготовления и подготовк к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента   Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. Подготовка к работе, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). Проверка наличия, заказ (составление 

заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием 

(заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.  

МДК. 05.01 Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

 

 

20 

Тема 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, 

закусок. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств 

используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа.Приготовление, 

оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

МДК. 05.02. Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

МДК. 05.03 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации осетинских пирогов 
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ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда.  
Тема 3 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

использования отделочных полуфабрикатов.   

Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.  

20 

Тема 4 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

20 



 

 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации 

питания). 

Тема 5 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 
пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание 

на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты. Дифференцированный зачет 

20 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

  

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики:  

- положение о практической подготовке студентов, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования;  

- рабочая программа практической подготовки (производственная практика);  

- график учебного процесса.  

4.2. Информационное обеспечение обучения   

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы   

4.2.1 Основные источники:  

  

1. Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник / Е.А. 

Рубина, В.Ф. Малыгина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 

2023. — 240 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-480-

9. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1895093 (дата 

обращения: 01.06.2023). – Режим доступа: по подписке. 

2. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное 

пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

ИНФРА-М, 2021. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-

5-16-014118-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1141778 (дата обращения: 01.06.2023). – Режим 

доступа: по подписке. 

3. Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учебник / Л. А. Радченко. — Москва : КноРус, 2023. — 321 

с. — ISBN 978-5-406-11167-3. — URL: https://book.ru/book/947685 (дата обращения: 

01.06.2023). — Текст : электронный. 

4. Саполгина, Л. А., Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-кондитер"). : 

учебное пособие / Л. А. Саполгина. — Москва : КноРус, 2022. — 236 с. — ISBN 978-

5-406-09828-8. — URL: https://book.ru/book/943868 (дата обращения: 01.06.2023). — 

Текст : электронный. 

5. Гайворонский, К. Я. Охрана труда в общественном питании и торговле : учебное 

пособие / К.Я. Гайворонский. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 

2023. — 169 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI 

10.12737/1817478. - ISBN 978-5-16-017172-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1817478 (дата обращения: 01.06.2023). – Режим 

доступа: по подписке. 

6. Хандогина, Е. К. Экологические основы природопользования : учебное пособие  / Е.К. 

Хандогина, Н.А. Герасимова, А.В. Хандогина ; под общ. ред. Е.К. Хандогиной. — 2-е 

изд. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 160 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-00091-475-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1843835 (дата обращения: 01.06.2023). – Режим 

доступа: по подписке. 

7. Ткачева, Г. В., Пекарь. Основы профессиональной деятельности : учебно-

практическое пособие / Г. В. Ткачева, Н. И. Селина, Н. В. Шестакова. — Москва : 

КноРус, 2023. — 302 с. — ISBN 978-5-406-11607-4. — URL: 

https://book.ru/book/949314 (дата обращения: 01.06.2023). — Текст : электронный. 

8. Ткачева, Г. В., Кондитер. Основы профессиональной деятельности. : учебно-



 

 

практическое пособие / Г. В. Ткачева, Р. В. Жернова, Е. В. Синенко, О. А. Шагеева. — 

Москва : КноРус, 2023. — 196 с. — ISBN 978-5-406-11219-9. — URL: 

https://book.ru/book/947861 (дата обращения: 01.06.2023). — Текст : электронный. 

9. Учебно-методический компьютерный комплекс  «Повар, кондитер» для обеспечения 

групповой работы 

4.2.3 Нормативные документы:  

1. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-

07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758. 

3. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

4. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

5. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

4.2.2 Дополнительные источники:  

10. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – 

М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

  

Формой отчетности студента по производственной практике является 

аттестационный лист, заполненный дневник производственной практики и отчет.   

Аттестационный лист свидетельствует о сформированности профессиональных 

компетенций, уровне теоретической подготовки; выставляется итоговая оценка за 

прохождение практической подготовки (производственной практики), указываются 

особые замечания и предложения руководителя практики.   

В период прохождения производственной практики обучающимися ведется дневник, 

который отражает наименование работ и оценку за каждую работу, проверяется 

руководителями практической подготовки от колледжа и профильной организации в ходе 

текущего контроля.   

В отчете отражено место прохождения производственной практики и итоговая 

оценка. Студенты выполняют отчет по производственной практике согласно 

Методическим рекомендациям (составляют руководители практики).  
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